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ABSTRAK
Tujuan penelitian ini adalah untuk pengembangan produk jahe isntan dalam bentuk produk yang diperkaya dengan
madu dan susu skim. Perlakuan pada penelitian pendahuluan yang digunakan berupa campuran sari jahe banding
gula 1:1 (A), campuran sari jahe banding gula 2:1 (B) dan campuran sari jahe banding gula 3:1 (C); dan diperoleh
perlakuan B yang terbaik. Untuk penelitian lanjutan digunakan perlakuan B (dengan sari jahe 1000 ml dan gula 500
g) dengan variasi penambahan madu 50 ml (sebagai B1) dan penambahan madu 100 ml (sebagai B2); masing-
masing perlakuan ditambah susu skim 50 g. Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan bahwa perlakuan B dapat
dinilai paling efektif/efisien, baik dari aspek penambahan gula maupun lama atau waktu kristalisasi. Hasil penelitian
lanjutan menunjukkan bahwa produk olahan jahe instan dapat diperkaya citarasanya dengan penambahan madu dan
susu skim, selain itu bahan ini dapat mengurangi jumlah penggunaan gula pasir. Produk olahan jahe instan yang
memberikan hasil pengujian organoleptik terbaik dari 17 panelis adalah dari perlakuan B1 dengan hasil 47% panelis
menyatakan suka terhadap aroma dan penampakan, dan 58% menyatakan suka terhadap rasanya.
Kata kunci : jahe instan, madu, susu skim, kristalisasi
Abstract
The purpose of this research was to set up ginger instant tobe an enrichment product with honey and skim milk. The
first stage treatments were ratio ginger extract and sugar 1:1 (A), ratio ginger extract and sugar 2:1 (B) and ratio
ginger extract and sugar 3:1 (C). Continuing of treatment (second stage treatments) were ratio ginger extract and
sugar 1000:500 (B), with variation of adding honey 50 ml (B1) and adding honey 100 ml (B2), all of them added by
skim milk 50 g each. The result of first stage research showed that the B treatment was the most effective and
effisent than the others, due to lower the sugar use and the shortest cristallyzation time. The continued stage
research showed that ginger instant product were able to be enriched its aroma with honey and skim milk, beside
that the two ingredients could be lowering the use of sugar. The B1 treatment was the best organoleptic
characteristic, for aroma 47% like of 17 panelists and for taste 58% like of 17 panelists.
Keywords : ginger instant, honey, skim milk, crystalization
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PENDAHULUAN
Jahe (Zingiber officinale Rosc.) merupakan tanaman herba semusim yang dapat membentuk rimpang. Jahe
juga merupakan salah satu dari sejumlah temu-temuan dari suku Zingiberaceae menempati urtan sangat penting
dalam perekonomian masyarakat Indonesia. Rimpang tanaman ini digunakan sebagai bumbu masak dan obat-obatan
tradisional. Sebutan tanaman ini bermacam-macam tergantung daerahnya, seperti halia (Aceh), lihai (Nias), sipadeh
(Minang), jae (Jawa), lia (Flores), dan lali (Irian).
Jahe mengandung berbagai komponen yang bermanfaat seperti enzim protease dan lipase, yang membantu
tubuh mencerna dan menyerap makanan yang mengandung protein dan lemak. Jahe sekurangnya mengandung 19
komponen aktif yang berguna bagi tubuh, yang paling utama adalah gingerol (Yuniarti, 2008), yang bersifat
antikoagulan, yaitu mencegah penggumpalan darah atau mencegah tersumbatnya pembuluh darah. Oleoresin adalah
salah satu senyawa kandungan jahe yang biasa diambil dan merupakan penyebab rasa pedas serta pahit pada
rimpang jahe. Minyak atsiri atau eteris juga terkandung dalam rimpang jahe, jahe kering mengandung 1-3% minyak
atsiri. Komponen utama minyak jahe adalah zingiberen dan zingiberol. Kandungan kimia jahe dan jahe kering dapat
dilihat dapat dilihat pada Tabel 1.
Jahe instan merupakan salah satu produk olahan dari rimpang jahe, produk ini langsung dapat diseduh
dengan air sebagai minuman penyegar. Jahe instan dapat diolah dengan mengekstraksi rimpang jahe dengan
menggunakan pelarut air, kemudian ditambahkan gula pasir lalu dipanaskan sampai mengental, sehingga terbentuk
kristal secara spontan ketika didinginkan. Gula pasir sebagai bahan pengisi juga berfungsi untuk memberikan rasa
manis, mempercepat proses kristalisasi dan sebagai bahan pengawet pada produk jahe instan. Selain gula pasir dapat
juga digunakan susu skim dan madu sebagai bahan tambahan untuk memperkaya cita rasa jahe instan.
Susu skim bubuk atau serbuk yaitu produk susu yang diperoleh dengan cara mengurangi sebagian besar air
melalui proses pengeringan susu segar dan susu rekombinasi yang telah dipasteurisasi, dengan atau tanpa
penambahan vitamin, mineral, dan bahan tambahan pangan yang diizinkan. Susu skim serbuk memiliki kandungan
air cukup rendah yaitu kadar air kurang dari 5%, sedangkan lemak 1,5% dan protein 30% (SNI 01-2970-2006).
Wulandari (2017) menyatakan bahwa kadar air madu cukup tinggi yaitu suhu ruang rata-rata 28,595% dan kadar air
madu suhu dingin rata-rata 27,112%.
Tabel 1. Kandungan kimia jahe
Komponen
Jumlah
Jahe Segar Jahe Kering
Energy (KJ) 184,0 1424,0
Protein (g) 1,5 9,1
Lemak (g) 1,0 6,0
Karbohidrat (g) 10,1 70,8
Kalsium (mg) 21 116
Phospat (mg) 39 148
Besi (mg) 4,3 12
Vitamin A (SI) 30 147
Thiamin (mg) 0,02 -
Niasin (mg) 0,8 5
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Vitamin C (mg) 4 -
Serat kasar (g) 7,53 5,9
Total abu (g) 3,70 4,8
Magnesium (mg) - 184
Natrium (mg) 6,0 32
Kalium (mg) 57,0 1342
Seng (mg) - 5
Sumber : Koswara (1995)
METODE PENELITIAN
Bahan
Bahan yang digunakan dalam penelitian meliputi rimpang jahe, gula pasir, susu skim, dan madu.
Peralatan
Peralatan yang digunakan untuk melaksanakan penelitian terdiri dari pisau stainless steel, wadah/baskom,
timbangan, grinder, wajan, kompor dan kemasan.
Metode
Penelitian Pendahuluan
Perlakuan pada penelitian pendahuluan, pembuatan jahe instan digunakan perlakuan berupa variasi
formula/campuran sari jahe banding gula 1:1 (A), campuran sari jahe banding gula 2:1 (B) dan campuran sari jahe
banding gula 3:1 (C). Dari penelitian pendahuluan diperoleh yang terbaik adalah perlakuan B.
Penelitian Lanjutan
Untuk penelitian lanjutan pembuatan jahe instan digunakan formula B (sari jahe banding gula 2:1 atau 1000 ml sari
jahe : 500 g gula), dengan variasi perlakuan sebagaimana Tabel 2; sedangkan bagan proses pengembangan produk
jahe instan pada penelitian ini dapat dilihat pada Gambar 1.
Patoni A Gafar,
Lancy Maurina
Pengembangan Produk Jahe Instan dengan Campuran Madu dan Susu Skim
Prosiding Seminar Nasional I Hasil Litbangyasa Industri
Palembang, 18 Oktober 2018
ISSN 2654-8550
61
Tabel 2. Perlakuan (formula) yang diterapkan pada penelitian lanjutan
Perlakuan
Volume ekstrak jahe
(ml)
Bobot gula pasir
(g)
Volume madu
(ml)
Bobot susu skim
(g)
M1S1 (B1) 1000 500 50 50
M1S2 (B2) 1000 500 50 100
M2S1 (B3) 1000 500 100 50
M2S2 (B4) 1000 500 100 100
Keterangan :
M = madu (M1 madu 50 ml, M2 madu 100 ml),
S = susu (S1 susu 50 g, S2 susu 100 g).
Gambar 1. Bagan proses pengembangan produk jahe instan campuran madu dan susu skim
JAHE SEGAR PEMBERSIHAN PENGUPASAN
PENGGILINGAN PENCUCIAN PENGIRISAN
EKSTRAKSI DEKANTASI KRISTALISASI
PENGEMASAN PENGAYAKAN PENGGILINGAN
JAHE INSTAN
Air bersih
Air bersih Endapan Madu, Susu
Tanah, rumput, dll
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Perubah yang Diamati
Bobot/rendemen (yield) diuji untuk formula B1, B2, B3 dan B4; sedangkan uji organoleptik (penampakan, rasa dan
aroma dilakukan secara sensory evaluation/skala hedonik).
HASIL DAN PEMBAHASAN
Rendemen (Yield)
Dari Tabel 3 terlihat bahwa penambahan susu skim 50 g dan 100 g mempunyai beda yang cukup signifikan,
sedangkan penambahan madu 50 ml dan 100 ml tidak memperlihatkan efek yang signifikan terhadap rendemen jahe
instan yang diperoleh.
Tabel 3. Pengukuran bobot (g) dan persentase (%) rendemen tiap perlakuan
Susu / Madu S1 S2
M1 580
575
635
625
Rata-rata B1 : 577,5 (36,1%) B2 : 630 (38,2%)
M2 600
590
660
650
Rata-rata B3 : 595 (36,0%) B4 : 655 (38,5%)
Hasil tersebut diperoleh karena madu tidak mempunyai kandungan zat padat yang cukup tinggi untuk
menaikkan rendemen dibandingkan dengan susu skim. Hal itu terlihat dari kadar air susu skim bubuk
mempunyai kadar air yang cukup rendah. Direktorat Gizi Depkes RI (1981) melaporkan bahwa susu skim (susu
tak berlemak) mengandung protein 3,5% dan karbohidrat 5,1%, sedangkan madu mengandung protein 0,3% dan
karbohidrat 79,5% dengan kadar air 20%. Susilorini dan Sawitri (2007) menyatakan bahwa susu skim bubuk
mempunyai kandungan air cukup rendah yaitu sekitar 5%.
Uji Organoleptik
Uji organoleptik dilakukan terhadap perlakuan penambahan bubuk susu skim yang berbeda dalam hal ini
diambil perlakuan (formula) B, B1 dan B2, karena perlakuan dengan perbedaan penambahan madu tidak
memberikan beda signifikan terhadap rendemen yang dihasilkan.
Penampakan
Hasil uji organoleptik penampakan jahe instan dengan bahan tambahan susu skim dan madu berbeda untuk
masing-masing perlakuan. Untuk perlakuan B mayoritas panelis (52,94%) menyatakan kurang suka, untuk
perlakuan B1 47,06% panelis menyatakan suka, dan untuk perlakuan B2 sebanyak 52,94 % panelis menyatakan
suka. Histogram hasil uji penampakan jahe isntan dapat dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 2. Uji penampakan produk jahe instan
Pada Gambar 2 terlihat bahwa untuk ketiga produk jahe instan skor nilai 1 (sangat tidak suka) tidak ada yang
memilih, untuk nilai 2 (tidak suka) persentase tertinggi terdapat pada produk B2 (23,53%), skor nilai 3 (kurang suka)
persentase tertinggi pada produk B (52,94%) dengan katagori nilai 4 (suka) sedangkan untuk katagori nilai 5 (sangat
suka) hanya diberika kepada produk B1 sebesar 17,65%. Dari pengujian penampakan ternyata bahwa produk B1
dengan komposisi gula 50 g, madu 50 g dan perbadingan saripati jahe dan gula 2:1 merupakan produk yang sangat
disukai.
Rasa
Hasil uji organoleptik rasa jahe instan dengan bahan tambahan susu skim dan madu berbeda untuk masing-
masing perlakuan. Untuk perlakuan B mayoritas panelis (52,94%) menyatakan kurang suka, untuk perlakuan B1
58,82% panelis menyatakan suka, dan untuk perlakuan B2 sebanyak 41,18% panelis menyatakan kurang suka.
Histogram hasil uji rasa jahe isntan dapat dilihat pada Gambar 3.
Gambar 3. Uji rasa produk jahe instan
Hasil uji organoleptik (Gambar 3) menunjukkan bahwa penilaian seluruh panelis terhadap rasa dari ketiga
produk tidak ada satupun yang menyatakan sangat suka (skor nilai 5). Yang menyatakan suka (skor 4) persentase
terbesar pada produk B1 (58,82%). Rasa produk yang sangat tidak suka diberika pada produk B dan B2 dengan
persentase yang sama yaitu 5,88%, sedangkan untuk produk B1 tidak ada panelis yang sangat tidak suka.
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Aroma
Hasil uji organoleptik aroma jahe instan dengan bahan tambahan susu skim dan madu berbeda untuk masing-
masing perlakuan. Untuk perlakuan B mayoritas panelis (47,06%) menyatakan kurang suka, untuk perlakuan B1
47,06% panelis menyatakan suka, dan untuk perlakuan B2 masing-masing sebanyak 35,29% panelis menyatakan
suka dan kurang suka. Histogram hasil uji rasa jahe isntan dapat dilihat pada Gambar 4.
Gambar 4. Uji aroma produk jahe instan
Gambar 4 menunjukkan bahwa tidak ada panelis yang menyatakan paling suka (skor nilai 5). Produk yang
paling banyak disukai oleh panelis (skor nilai 4) adalah produk B1 (47,06%) diikuti oleh produk B2 (35,29%) dan
terakhir B (23,53%). Panelis yang menyatakan tidak menyukai (skor nilai 1) produk B dan B1 masing-masing
hanya 5,88%.
KESIMPULAN
 Citarasa produk olahan jahe instan dapat diperkaya dengan penambahan bahan pengisi madu dan
susu skim, bahkan untuk penambahan susu skim dapat meningkatkan rendemen yang cukup
signifikan.
 Hasil pengujian organoleptik dengan skala hedonik terbaik terhadap produk olahan jahe instan yang
dilakukan terhadap 17 orang panelis, untuk B1 dengan hasil 47,06% terhadap penampakan dan
aroma, serta 58,82% menyatakan suka terhadap rasanya.
 Proses pengolahan jahe instan yang optimal yaitu dengan penambahan gula pasir, madu dan susu
skim terhadap jumlah ekstrak jahe yang diolah adalah 50% gula pasir, 5% madu dan 5% susu.
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